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수확기간별 배추의 가공처리에 따른  total glucosinolates함량변화
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Abstract. This study was carried out to investigate the level of total glucosinolates in different parts (outer 
and inner part) of fresh, salted Chinese cabbage (Brassica campestris L. ssp. Pekinensis) and Kimchi at different 
harvesting periods (June-July, August-September, October-November, December-April, and May). For determination 
of total glucosinolates, Chinese cabbage was used for analytical sample preparation, provided with an anion 
exchanges column and measured by UV-visible Spectrophotometer. The fresh Chinese cabbage (FCC) that 
was harvested in June-July contained the highest level of total glucosinolates and was higher in outer part 
than inner part in all harvesting periods. The salted Chinese cabbage (SCC) that was harvested in May contained 
the lowest level of total glucosinolates. Total glucosinolates level of SCC in outer part was higher in June-July 
and August-September. The manufactured Kimchi (K) using harvested Chinese cabbage in June-July and 
August-September contained the highest level of total glucosinolates while that harvested in May contained 
the lowest level. The level of total glucosinolates in different parts was higher in inner part than outer part 
in all harvesting periods except for May. In all harvesting times, the level of total glucosinolates of FCC 
was higher than processed Chinese cabbage (SCC and K). Based on these results, levels of total glucosinolates 
are influenced by harvesting periods, parts and processing conditions of Chinese cabbage.
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서   언

배추(Brassica campestris L. ssp. Pekinensis)는 십자화과

(Cruciferae)에 속하는 두해살이풀로써(1-2년생 채소), 우리

나라에서는 숭, 숭채, 백숭, 백채, 배추, 배차, 배채 등으로 

불리고 있다(Lee, 1986). 재배 및 수확시기에 따라 월동배추

(1-2월 수확), 봄 온실재배배추(3-4월 수확), 봄 노지배추

(5-7월 수확), 여름 고랭지배추(7-9월 수확), 가을 노지배추

(10-11월 수확)로 구분되며, 재배되는 지역과 계절에 따라 

다른 특성을 가지고 있는 것으로 보고되고 있다(Kim 등, 
2007). 이 중 월동배추는 다른 재배시기의 배추에 비하여 재

배지역과 시기에 따른 변이가 적고, 비교적 그 품질이 우수

할 뿐만 아니라(Kim 등, 2001) 생산성 및 저장성이 높아 많

이 이용되고 있는 품종으로 이에 대한 연구도 많이 이루어

지고 있다(Yang, 2004). 배추의 경우, 품종과 같은 유전적 

요인, 재배와 같은 수확 전 요인 및 저장조건과 같은 수확 

후 요인에 영향을 받으며(Kim 등, 1998; Lee 등, 1994a), 이
것은 배추를 이용한 김치 제조 시 품질에도 크게 영향을 미

치는 것으로 보고 되어 지고 있다(Han 등, 1998). 
Glucosinolates는 유황함유 -D-glucoside로써 cabbage, 

broccoli, brussels sprouts 및 cauliflower등과 같은 십자화과

채소에 존재한다. Glucosinolates를 함유한 채소를 사람과 

가축이 섭취하면 채소의 조직이 파괴되면서 조직 속에 존재

하는 myrosinase(thioglucoside glucohydrolase, EC 3.2.1.147)
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효소의 작용에 의하여 isothiocyanate, nitrile 및 thiocyanate
과 같은 분해산물이 생성되고 이들 분해산물은 자극취 및 쓴

맛 등을 낸다고 보고되고 있다(Stoewsand, 1995). 십자화과 

식물인 cabbage, broccoli와 kale에 존재하는 indole-3-carbinol
은 자궁근종세포의 성장을 억제시키며(Jeong 등, 2007), 또 

다른 연구에서 보고 된 실험적, 통계적 연구결과에 따르면 

이러한 채소를 많이 섭취하면 유방암의 유병률을 낮출 수 

있다는 연구들이 보고되었다(Terry 등, 2001). 동물실험 연

구에서는 피부암을 유발하는 종양을 억제시켜 준다는 결과

가 보고되었다. 최근 이와 같은 여러 가지 약리적, 생리적 

활성을 나타내는 것으로 보고 되면서 많은 관심과 연구가 

집중되고 있다(Van Etten 등, 1969).  
현재 국외의 경우, 십자화과 채소의 다양한 섭취형태 및 

가공처리에 따라 glucosinolates 함량을 분석하는 연구가 진

행되고 있으며, 특히 배추의 다양한 가공방법(삶기, 찜, 볶
기)에 따른 glucosinolates 함량변화에 대한 관심이 증가하

고, 이에 따른 다양한 영역의 연구도 시작 되고 있다(Song과 

Thornalley, 2007). 반면, 국내의 경우에는 브로콜리의 조리

과정에 따른 sulforaphan 변화에 대한 연구결과(Kim, 1997)도 

보고 되고 있으나 배추의 경우, 저장수명의 연장 및 생육환경

과의 상관관계에 대한 연구가 주로 이루어지고 있을 뿐(Kang 
등, 1999; Kim 등, 2001) 수확시기별 배추를 대상으로 신선

배추, 절임배추, 배추김치 등 가공처리 따른 glucosinolates 
함량변화에 대한 연구는 거의 없는 실정이다. 

따라서, 본 연구에서는 수확시기별 배추의 가공처리에 따

른 total glucosinolates 함량을 분석하여 배추 원재료의 수확

기간, 환경요인 및 이를 이용한 가공처리 요인에 따른 변화

를 알아보고자 하였다.  

재료 및 방법

재료 및 시약

본 실험에서는 2007년 6-7월(노랑봄, 충남 해미), 8-9월
(노랑여름, 강원도 태백), 10-11월(불암3호, 충북 제천), 12-4
월(동풍, 전남 해남), 2008년 5월(노랑봄, 전남 해남)에 수확

한 신선배추 및 이를 대상으로 절임공정 및 김치제조 공정

을 거친 절임배추와 배추김치를 각각 겉잎(배추의 푸른색을 

띄는 잎 부분) 및 속잎(푸른 잎이 전혀 없는 부분)으로 나누

어 분석시료로 사용하였다. 실험에 사용된 시약은 Juncei 
Chemical Co., Ltd.(Japan)에서 구입하였고, resin(Dowex 
1×2-100)은 Alfa Aesar, A Johnson Matthey Company(England)
을 사용하였다.

수분함량 및 pH측정

수분함량은 동결건조법으로 측정하였으며, pH는 처리군

별 시료 25g을 분쇄한 뒤 거즈 4겹으로 여과한 후 여과액을 

취하여 pH meter(Orion Model SA520)로 측정하였다. 

조효소 제조

Myrosinase의 경우 십자화과 채소에 많이 존재하며 추출

이 용이한 무를 사용하였다. 무를 4℃에서 24시간 정도 예

냉 시킨 뒤 분쇄기(Buwon BW-3000)로 분쇄하고, 여과액의 

1.5배의 60%아세톤(-20℃)을 가하여 -20℃냉장고에서 5분
간 방치하여 myrosinase를 침전시켰다. 방치 후 원심분리

(3000rpm, 4℃, 15분)를 한 뒤 상층액을 제거하고 침전물을 

동결건조 하였다. 동결건조 후 분말형태로 분쇄하였으며, 냉
동보관(-70℃)하여 total glucosinolates 함량분석에 사용하

였다.

Total glucosinolates 시료 제조

신선배추, 절임배추 및 배추김치 각각의 겉잎과 속잎을 

무작위로 50g씩 채취한 후 80%에탄올(80-90℃) 100mL를 

첨가한다. 15분 동안 환류 추출(95℃)한 것을 여과하고, 80%
에탄올(80-90℃) 100mL을 첨가하여 재추출 및 여과한 여액

을 합하여 40℃에서 감압농축(EYELA, Tokyo, Japan)하였

다. 약 50mL정도로 농축한 추출액을 원심분리(3000rpm, 4℃, 
15분)하고, 25mL의 상층액을 resin(Dowex 1×2-100)으로 

충진 된 이온교환컬럼(ion exchange column)에 통과시켜 

glucosinolate의 분리를 진행하였다. 시료를 모두 통과시킨 

뒤 증류수를 시료 양의 3배정도 통과시켜 glucosinolate 이외

의 성분 제거를 하였으며, H2SO4 1mL과 5% Naphtol한 방

울을 반응시켜 확인하였다. Crude myrosinase 50mg, 10mM 
ascorbic acid 1mL, 0.1M sodium phosphate buffer(pH 7.0) 
5mL을 첨가하여 실온(20℃)에서18시간 이상 교반하면서 

반응시킨다. 반응이 끝난 혼합물은 원심분리(3000rpm, 4℃, 
15분)한 뒤 상층액을 total glucosinolates 함량 분석에 사용

하였다. 

Total glucosinolates 함량분석 

Total glucosinolates 함량분석은 Thymol 방법(Brzezinski와 

Mendelewski, 1984)을 이용하였다. 추출한 시료 50µL, 1% 
thymol regent 1mL와 77% H2SO4 7mL를 혼합한 뒤 95℃에서 

35분간 반응시킨 뒤 505nm에서 UV-visible spectrophotometer 
(Genesis 10vis, USA)로 측정하였다. 정량분석을 위한 표준시

약으로 glucose을 이용하였으며 0, 20, 40, 60, 80, 100µg･mL-1

의 농도로 제조하여 표준곡선을 작성하였다. Total glucosinolates 
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Table 1. Water content of fresh Chinese cabbage and processed Chinese cabbage at different harvest times.

Harvest periods
FCCz SCC K

Outer Inner Outer Inner Outer Inner
June-July 96.2 ± 0.12y 95.5 ± 0.11 94.4 ± 0.13 92.6 ± 0.11 91.9 ± 0.09 91.1 ± 0.11 
August-September 95.6 ± 0.11 95.3 ± 0.10 94.8 ± 0.11 93.8 ± 0.10 90.7 ± 0.11 90.4 ± 0.10 
October-Novembera 94.0 ± 0.12 91.2 ± 0.14 88.2 ± 0.09 90.0 ± 0.08 86.2 ± 0.12 82.2 ± 0.13 
December-April  95.2 ± 0.13 90.9 ± 0.11 89.3 ± 0.10 91.2 ± 0.09 88.8 ± 0.09 85.6 ± 0.10 
Mayb 96.3 ± 0.16 94.2 ± 0.14 86.4 ± 0.13 88.4 ± 0.11 87.2 ± 0.13 87.6 ± 0.12 
zFCC; fresh Chinese cabbage, SCC; salted Chinese cabbage, K; Kimchi.
yEach value is expressed as mean ± standard deviation (n=3).

Table 2. pH of fresh Chinese cabbage and processed Chinese cabbage at different harvest times

Harvest periods
FCCz SCC K

Outer Inner Outer Inner Outer Inner
June-July 6.0 ± 0.01y  6.2 ± 0.02 5.7 ± 0.00 5.8 ± 0.01 5.5 ± 0.02 5.7 ± 0.00
August-September 6.1 ± 0.00 6.5 ± 0.03 6.4 ± 0.02 6.3 ± 0.01 5.8 ± 0.01 5.7 ± 0.01
October-November 6.6 ± 0.02 6.8 ± 0.01 6.4 ± 0.04 6.6 ± 0.03 5.8 ± 0.01 5.7 ± 0.04
December-April 6.1 ± 0.01 6.1 ± 0.03 6.2 ± 0.01 6.2 ± 0.00 6.0 ± 0.03 6.2 ± 0.01
Mayb 6.0 ± 0.04 6.2 ± 0.02 5.9 ± 0.02 6.1 ± 0.01 4.6 ± 0.01 4.6 ± 0.02
zFCC; fresh Chinese cabbage, SCC; salted Chinese cabbage, K; Kimchi.
yEach value is expressed as mean ± standard deviation (n=3).

함량은 수분함량을 고려하여 계산하였으며, µmol･g-1 dry 
weight의 단위로 나타내었다. 

결과 및 고찰

수분함량 및pH

본 연구는 6-7월, 8-9월, 10-11월, 12-4월(2007년) 및 5월
(2008년)에 수확한 신선배추 및 이를 가공처리 한 절임배추

와 김치를 겉잎과 속잎 부위로 나누어 분석하였다. 이들에 

대한 수분함량 측정 결과는 Table 1에 나타내었으며, 특히 

6-7월, 8-9월에 수확한 신선배추가 다른 기간에 수확한 배추

보다 함량이 높은 것으로 나타났다. 10-11월에 수확한 배추

의 수분함량은 Lee 등(1994b)이 수행한 연구결과(92-94%)
와 유사하였으며, 신선배추의 수분함량(90.9-96.3%)은 Kim 
등(1997)이 연구한 배추의 일반적인 수분함량(94.9-96.5%)
과 유사한 함량을 나타냈다. 이러한 수확시기별 수분함량 차

이는 재배기간의 강우량, 일조량, 기후 등 생육환경에 영향

을 받는 것으로 추정된다. 부위에 따른 수분함량을 측정한 

결과, 겉잎의 경우 86.2-96.3%, 속잎의 경우 82.2-95.5%로 

겉잎이 속잎보다 0.8-4.0% 높은 것으로 측정되었다. 이는 배

추 잎의 부위에 따른 수분함량의 차이를 확인하는 결과이며, 
이것은 부위별 조직의 차이에 따른 것으로 사료된다. 

수확기간 별 pH 측정 결과, 신선배추 6.0-6.8, 절임배추

5.7-6.6로 나타났으며, 김치의 경우에는 4.6-6.2로 신선배추, 
절임배추 보다 pH가 낮은 것으로 나타났다(Table 2). 이는 

발효과정에서 젖산균이 원 재료나 양념 중의 당류를 이용하

여 생성된 젖산 및 유기산을 생성하게 된 것으로 판단된다

(Bang 등, 2008). 또한 절임배추의 경우는 신선배추의 pH보

다 낮은 것을 확인하였으며, 이는 절임과정에서 삼투압 작

용으로 수분이동이 일어났기 때문인 것으로 사료된다(Yoon 
와 Kim, 2000). 부위별에 따른 pH는 수분함량의 결과(Table 
1)와 같이 김치의 부위에 따라 다르게 나타났다. 이상의 결

과는 배추의 다른 부위에서 만들어진 김치 시료의 pH와 산 

생성도가 다르다는 것을 보여준다. 이는 부위에 따른 염도

의 차이로 인하여 김치 내 젖산균의 생육과 산 생성에 영향

을 주어 pH가 다르게 나타난 것으로 사료된다(Ko와 Lee, 
2004). 이처럼 pH는 부위, 염도 및 가공처리 등에 영향을 

받기 때문에 배추김치 제조 후 숙성 정도를 파악 할 때 필수

적으로 고려해야 할 것으로 판단된다.

Total glucosinolates 함량

배추는 국내에서 연중 재배되고 있으나 품종, 지역, 기온, 
강수량, 일조량 그리고 비료 등 재배환경에 따른 영향으로 

인하여 수확기간 별 특성차이가 발생하므로 수확기간에 따

른 total glucosinolates 함량변화와 신선배추, 절임배추, 김
치간의 total glucosinolates 함량의 차이를 확인하였다.  
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Fig. 1. Levels of total glucosinolate in different parts of fresh 
Chinese cabbage at different harvest times. Mean values of 
triplicate samples with standard deviations.
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Fig. 2. Levels of total glucosinolate in different conditions of 
Chinese cabbage at August September harvest time. FCC, 
fresh Chinese cabbage; SCC, salted Chinese cabbage; K, 
Kimchi. Mean values of triplicate samples with standard 
deviations.

신선배추의 수확기간별, 부위별 total glucosinolates 함량

분석은 Fig. 1에 나타내었다. 5월, 6-7월 신선배추의 total 
glucosinolates 함량은 36.80, 35.27µmol･g-1 dry weight로 

가장 높은 함량을 나타내었으며, 12-4월 신선배추의 경우 

15.08-25.41µmol･g-1 dry weight로 다른 수확기간에 비해 

낮은 함량을 보였다. 이와 같은 결과는 배추의 수확기간에 

따라 nitrate 함량에 차이가 total glucosinolates 함량에 영향

을 미쳤을 것으로 사료된다(Yang, 1998). 다른 연구에서는 

8월, 11월에 수확한 나도냉이의 total glucosinolates 함량이 

각각 3-15, 35-75µmol･g-1 dry weight으로 가을철에 수확한 

나도냉이의 total glucosinolates 함량이 여름철에 수확한 것 

보다 높은 것으로 나타났다(Agerbirk 등, 2001). 이는 다른 

십자화과채소의 경우에도 재배기간 및 수확기간에 따른 total 
glucosinoltaes의 함량차이가 있는 것을 확인할 수 있는 연구

결과이며, 이러한 함량차이에 대한 원인연구가 더 진행되어

야 할 것으로 사료된다. 
신선배추의 부위별 total glucosinolates 함량을 분석한 결

과, 신선배추의 겉잎의 경우 36.80-24.57µmol･g-1 dry weight, 
속잎의 경우 33.60-15.08µmol･g-1 dry weight로 모든 수확

기간에서 겉잎이 대체로 높은 것으로 확인되었으며(Fig. 1), 
이는 부위에 따른 total glucosinolates 함량에 차이가 있는 

것으로 나타났다. 이와 유사한 연구로 브로콜리의 경우, 부
위별에 따른 sulforaphane함량 차이에서 일반적으로 가장 

많이 먹는 화뢰부위가 잎과 줄기에 비해 높은 함량을 보였

으며(Kwon 등, 2008), 양배추의 머리 부위가 잎 부위에 비

해 total glucosinoates 함량이 3배 높은 것으로 보고되었다

(Rosa와 Heaney, 1996). 본 연구팀에서 무를 부위별(뿌리, 
중간, 잎)로 나누어 total glucosinolates함량을 분석한 결과, 

뿌리부분(67.6µmol･g-1 dry weight)이 중간 부분(49.6µmol･g-1 
dry weight)과 잎 부분(31.6µmol･g-1 dry weight)보다 total 
glucosinolates 함량이 높은 것을 확인하였다. 이러한 결과들

은 각각의 채소부위에 따른 total glucosinolates 함량의 차이

가 있음을 나타내는 연구결과라 할 수 있다.
각각의 수확기간별 배추를 이용하여 김치제조 과정의 절

임상태에서 total glucosinolates 함량을 분석한 결과, 8-9월 

절임배추의 total glucosinolates 함량이 21.72-26.35µmol･g-1 
dry weight로 가장 높았으며(Fig. 2), 5월 절임배추의 경우는 

10.15-12.77µmol･g-1 dry weight로(Fig. 3) 다른 수확기간에 

비해 낮은 함량으로 분석되었다(Fig. 6). 이는 수확기간에 

따른 배추의 조직차이로 인하여(Kim, 1997) 소금이 세포 안

으로 확산되어 myrosinase(Han 등, 2007)를 불활성 시키는 

정도의 차가 크기 때문에 함량차이가 나타나는 것으로 사료

된다. 또한 배추의 절임과정에 사용되는 천일염의 경우, 생
산되는 기간에 따른 성분차이로 인하여 배추의 초기 염수의 

염도에 영향을 주는 것으로 보고되었으며(Yoon과 Kim, 
2000), 이러한 영향으로 인하여 동일조건의 절임공정 일지

라도 total glucosinolates 함량에 영향을 준다고 판단된다. 
따라서, 절임조건 및 배추조직의 특성의 요인에 따라 total 
glucosinolates 함량의 차이가 있는 것으로 사료된다. 

절임배추의 부위별 total glucosinolates 함량을 비교한 결

과, 10-11월(겉잎 12.18 < 속잎 17.22µmol･g-1 dry weight), 
12-4월(겉잎 14.44 < 속잎 16.27µmol･g-1 dry weight), 속잎

의 함량이 겉잎의 함량보다 높은 것으로 분석된 반면(Fig. 
5, 6), 6-7월 절임배추(겉잎 23.16 > 속잎 16.68µmol･g-1 dry 
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Fig. 3. Levels of total glucosinolate in different conditions of 
Chinese cabbage at May harvest time. FCC, fresh Chinese 
cabbage; SCC, salted Chinese cabbage; K, Kimchi. Mean 
values of triplicate samples with standard deviations.
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Fig. 4. Levels of total glucosinolate in different conditions of 
Chinese cabbage at June-July harvest time. FCC, fresh 
Chinese cabbage; SCC, salted Chinese cabbage; K, Kimchi. 
Mean values of triplicate samples with standard deviations.
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Fig. 5. Levels of total glucosinolate in different conditions of 
Chinese cabbage at October November harvest time. FCC, 
fresh Chinese cabbage; SCC, salted Chinese cabbage; K, 
Kimchi. Mean values of triplicate samples with standard 
deviations.

weight)와 8-9월 절임배추(겉잎 26.35 > 속잎 21.72µmol･g-1 
dry weight)의 경우 겉잎의 함량이 속잎의 함량보다 높은 것

으로 분석되었다(Fig. 2, 3). 이는 절임 시 삼투작용으로 인

한 탈수현상이 진행됨으로써 각각의 부위에서 다르게 일어

나기 때문에 부위별 조직의 세포벽 손실 정도가 다를 뿐만 

아니라 myrosinas 활성화 정도가 달라 glucosinolates의 가수

분해에 차이가 나기 때문인 것으로 사료된다(Kim 등, 1990). 
또한 부위에 따라 소금 절임 시에 일어나는 변화 등 환경에 

대한 내성에도 상당한 차이가 있다는 연구결과를 보더라도

(Kim 등, 1997) 부위에 따른 total glucosinolates 함량의 차

이가 나는 것을 확인할 수 있다. 

Total glucosinolate 함량이 가장 높았던 5월, 6-7월의 신

선배추를 이용하여 김치를 제조한 후 total glucosinolates 함
량변화를 분석한 결과, 5월 김치의 total glucosinolates함량

은 9.63-10.83µmol･g-1 dry weight로 6-7월의 20.37-21.80 
µmol･g-1 dry weight 보다 급격히 감소한 경향을 나타냈다

(Fig. 3-4). Hong 등(2000)은 6-7월에 수확한 배추보다 12-4
월에 수확한 배추로 담근 김치에서 CO2의 증가 정도가 다소 

높았으며, 동일 품종의 배추라도 수확기간에 따라 김치의 

발효에 영향을 주는 성분인 당, 섬유질, 수분에 차이가 있을 

수 있다고 보고하였다. 이 연구결과에 의하면 수확기간에 

따라 발효에 영향을 주는 다양한 성분차이로 인하여 total 
glucosinolates 함량이 다르게 나타난 것으로 사료된다. 

부위별 김치의 total glucosinolates함량은 5월 배추김치의 

경우, 속잎의 함량(10.83µmol･g-1 dry weight)이 겉잎의 함

량(9.63µmol･g-1 dry weight)보다 높게 분석된 반면, 6-7월 

김치의 경우 겉잎의 함량(12.18-22.84µmol･g-1 dry weight)
이 속잎의 함량(9.00-20.37µmol･g-1 dry weight)보다 높은 

것으로 분석되었다(Fig. 2, 6). 이는 배추의 부위에 따라 유

관속 조직의 수와 크기 등이 차이가 있어 물성에 크게 영향

을 준다는 연구결과(Kim 등, 1997)와 유사하다. 
모든 수확기간에서 신선배추의 total glucosinolates 함량

보다 가공 처리한 절임배추, 배추김치의 total glucosinolates 
함량이 감소하는 경향을 볼 수 있었다(Fig. 2, 3, 4, 5, 6). 
Shim 등(1992)은 배추, 무, 양배추, 케일 및 겨자를 신선한 

상태, 조리한 상태(100℃, 10분), 자연건조 및 가열건조에 

따른 total glucosinolates 함량변화를 측정하였으며, 각 시료

에서 모두 신선한 상태, 자연건조, 가열건조 및 조리한 상태
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Fig. 6. Levels of total glucosinolate in different conditions of 
Chinese cabbage at December-April harvest time. FCC, fresh 
Chinese cabbage; SCC, salted Chinese cabbage; K, Kimchi. 
Mean values of triplicate samples with standard deviations.

(100℃, 10분) 순으로 높은 함량을 나타내었다. Cieslik 등
(2007)의 다른 연구에서는 십자화과 채소를 대상으로 가공 처

리를 하여 total glucosinolates 함량변화를 측정한 결과, 조리

하였을 때 total glucosinolates 함량의 감소율이 35.3-72.4%로 

나타났다. 또한 Tyagi(2002)에 따르면 mustard cake에 존재

하는 total glucosinolates 함량이 수침시간(2-8시간)에 영향

을 받아 감소하며, 수침시간 중 8시간 이상 수침을 할 경우 

total glucosinolates 함량이 76% 감소된다고 보고하였다. 
이상의 결과를 종합해 보면 배추의 수확시기, 부위 및 가

공처리에 따라 total glucosinolates 함량 차이가 있었으며, 
이는 품종과 같은 수확 전 요인과 수확 후 가공 방법에 의해

서 영향을 받는 것으로 확인 되었다. 따라서 이 연구는 수확 

전 유전학적･환경적 요인과 수확 후 가공처리 요인에 대한 

작용 여부를 확인하는 연구결과라 할 수 있으며, 앞으로 이

에 대한 심화연구 및 산업화에 적용 될 수 있을 것으로 사료

된다. 

초   록

6-7월, 8-9월, 10-11월, 12-4월(2007년) 및 5월(2008년)에 

수확한 신선배추, 절임공정 및 김치 제조과정을 거친 배추를 

겉잎과 속잎 부위로 나누어 anion-exchange column을 통과

시키고 아세톤 침전법을 사용하여 제조한crude myrosinase
로 반응시켜 total glucosinolates 함량을 분석하였다. 신선배

추의 경우 6-7월 신선배추의 total glucosinolates 함량이 가

장 높은 함량을 나타내었으며, 모든 수확기간에서 속잎보다 

겉잎이 대체로 높은 것으로 나타났다. 가공처리 한 배추의

total glucosinolates 함량을 분석 한 결과, 절임배추의 경우 

8-9월 절임배추에서 가장 높게 나타났으며, 5월 절임배추의 

경우 다른 수확기간에 비해 낮은 함량인 것으로 분석되었다. 
부위 별 절임배추의 total glucosinolates 함량은 6-7월 절임

배추와 8-9월 절임배추의 경우 겉잎의 함량이 속잎의 함량

보다 높은 것으로 분석된 반면, 10-11월, 12-4월 및 5월 절임

배추에서는 속잎의 함량이 높은 것으로 확인 되었다. 배추

김치의 경우 6-7월, 8-9월 김치의 total glucosinolates 함량

은 비교적 높은 함량을 나타내었으며, 5월 김치의 경우 다른 

수확시기에 비해 낮은 함량인 것으로 측정되었다. 배추김치

의 부위별 total glucosinolates함량은 5월 배추김치의 경우 

속잎의 함량이 겉잎의 함량보다 높게 분석된 반면, 6-7월, 
8-9월, 10-11월 배추김치의 경우 겉잎의 함량이 속잎의 함

량보다 높은 것으로 분석되었다. 모든 수확기간에서 신선배

추의 total glucosinolates 함량보다 가공 처리한 절임배추, 
배추김치의 total glucosinolates 함량이 감소하는 경향을 볼 

수 있었다. 이러한 분석 결과는 배추의 total glucosinolates 
함량이 수확기간, 부위 및 가공처리에 따라 영향을 받는 것

으로 사료되며, total glucosinolates 함량에 영향을 줄 수 있

는 배추의 부위, 품종, 재배방법 및 재배환경(pH, 온도, 기
후, 토양 등)은 고려 되어야 한다고 판단된다.

추가 주요어 : 신선배추, 속잎, 김치, 겉잎, 절임배추
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